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PEMBUATAN NUGGET KEONG MAS (Pomacea canaliculata) 








Nugget adalah salah satu produk olahan daging yang menggunakan 
teknologi restructured meat. Nugget yang biasanya berasal dari daging ayam 
atau sapi dalam penelitian ini akan digantikan dengan daging keong mas. 
Penambahan tepung temulawak diharapkan dapat menambah aktivitas 
antioksidan dalam nugget dan menghilangkan bau amis keong mas, karena 
rimpang  temulawak terdiri dari tiga fraksi yaitu fraksi pati, kurkuminoid, dan 
minyak atsiri. Fraksi pati merupakan kandungan yang terbesar pada rimpang  
temulawak yaitu sebesar 48,18%-59,64%. Lama pengukusan diharapkan dapat 
mempertahankan stabilitas emulsi sekaligus memperbaiki tekstur 
produk.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 
temulawak dan lama pengukusan terhadap karakteristik sifat fisik, kimia dan 
organoleptik nugget keong mas yang dihasilkan 
Penelitian menggunakan RAL pola faktorial  dengan 2 faktor dan masing-
masing perlakuan kombinasi diulang sebanyak 2 kali. Faktor I penambahan 
tepung temulawak ( 10%,20%,30%). Faktor II lama pengukusan (30 menit, 40 
menit, 50 menit). 
 Hasil terbaik nugget keong mas terdapat pada perlakuan penambahan 
tepung temulawak 20% da lama pengukusan 40 menit. Nugget keong mas 
tersebut mempunyai karakteristik kadar air 49,14%, kadar abu 1,06%, kadar 
lemak 12,57 %, kadar protein 10,42%, nilai rendemen 198,11%, dan tekstur 0,46 
mm/g.detik. Dengan tingkat kesukaan terhadap rasa 115, aroma 123,5, warna 
129,5 dan tekstur 101.Hasil anallisa aktivitas antioksidan nugget dengan 
perlakuan terbaik adalah 44,61% dengan nilai IC50 sebesar 21.072,92 ppm. 
Hasil ana lisa kadar serat nugget dengan perlakuan terbaik sebesar 9,7%.Hasil 
analisa finansial diperoleh nilai BEP dicapai pada Rp  73.503.816,03 sebesar 
13,32% dan pada 6.392 pack/tahun, sedangkan untuk nilai NPV sebesar Rp 
12.718.567,- dan Payback Period 4 tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 
1,41 dan IRR 21,891% (dengan tingkat suku bunga 20%). 
 
Kata kunci : Nugget, Keong mas, tepung temulawak, aktivitas antioksidan, bahan 
pengisi. 
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A. Latar Belakang 
Nugget merupakan salah satu produk yang berasal dari olahan 
daging giling yang digemari banyak orang. Nugget adalah salah satu 
produk olahan daging yang menggunakan teknologi restructured meat, 
yaitu teknologi dengan memanfaatkan potongan daging yang relatif kecil 
dan tidak beraturan, kemudian dilekatkan kembali menjadi ukuran yang 
lebih besar. Contoh produk daging restrukturisasi yang sekarang dikenal 
luas oleh masyarakat antara lain adalah sosis, corned, bakso dan nuggets 
(Amertaningtyas et. al., 2001).  
Nugget biasanya menggunakan daging ayam sebagai bahan 
utama karena nilai proteinnya yang tinggi, namun karena harga daging 
ayam yang mahal, maka diperlukan adanya alternative penggunaan 
daging yang memiiki potensi sebagai bahan baku nugget. Listiana (2010) 
melakukan modifikasi pembuatan nugget dengan bahan baku keong mas 
dengan subtitusi pati temu  ireng, karena nilai ekonomis keong mas yang 
rendah dan seringkali menjadi hama bagi petani. 
 Di indonesia penyebaran keong mas sangat cepat karena keong 
mas hidup di area persawahan dan berkembang biak secara cepat, 
banyak masyarakat yang telah mengolah keong mas menjadi produk yang 
layak untuk di konsumsi, seperti pembuatan krupuk, kecap, sate maupun 
pepes. Ukuran daging keong mas yang kecil serta kandungan protein 
yang cukup tinggi pada keong mas cocok dengan produk olahan nugget. 
Hasil penelitian Kamil et al. (1998) menunjukkan bahwa daging keong 
mas segar sebanyak 100 gram mengandung kadar air 82,37 %, protein 
8,69 %, kadar lemak 0,78%, kadar abu 1,47%, dan kadar serat 6,68%. 
Sehingga memungkinkan untuk dilakukan pembuatan nugget dengan 
menggunakan bahan baku keong mas. Nugget yang biasanya berasal dari 
daging ayam atau sapi dalam penelitian ini akan digantikan dengan 
daging keong mas.  
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Pada beberapa penelitian dilakukan modifikasi pada bahan 
pengisi nugget. Bahan pengisi umumnya memiliki kandungan karbohidrat 
yang tinggi dilihat dari kadar pati yang dikandungnya. Beberapa bahan 
pengisi yang sering digunakan ialah tepung–tepungan seperti tepung 
terigu, tapioka, dan tepung beras. Sedangkan penggunaan bahan pengisi 
alternatif lain yaitu tepung temulawak yang juga mengandung antioksidan. 
Menurut Rukmana (199%) tepung temulawak memiliki bau yang tajam, 
sehingga dapat menghilangkan bau amis dari keong mas. Namun karena 
cita rasa temulawak yang pahit, maka pengggunaan temulawak tidak bisa 
terlalu mendominasi dalam komposisi nugget. 
Rimpang temulawak terdiri dari tiga fraksi yaitu fraksi pati, 
kurkuminoid, dan minyak atsiri. Fraksi pati merupakan kandungan yang 
terbesar pada rimpang temulawak yaitu sebesar 48,18%-59,64%, Fraksi 
kurkuminoid sebesar 1,60%-2,20% yang terdapat pada rimpang, 
kurkuminoid terdiri atas senyawa berwarna kuning kurkumin dan 
turunannya (Kunia, 2006) dan minyak atsiri sebesar 6,00%-10,00% 
(Setiawan, 2000). 
Kandungan kurkumin dalam rimpang temulawak berkisar 1,6 - 
2,22 persen dihitung berdasarkan berat kering. Berkat kandungan 
kurkumin dan zat-zat minyak atsiri diduga merupakan penyebab 
berkhasiatnya temulawak (Rukmana, 1995). Kurkumin yang terdapat pada 
rimpang tumbuhaan ini bermanfaat sebagaai acnevulgaris, disamping 
sebagai anti inflamasi, antioksidan, anti hepatotoksik (anti keracunan 
empedu) dan anti tumor (Sidik, 1999). 
Dalam pembuatan nugget tahapan yang harus dilewati adalah 
penggilingan, pencampuran bumbu, pengukusan, penyimpanan dingin 
dan penggorengan. Pengukusan dapat meningkatkan daya awet nugget 
yaitu dengan pengukusan dapat mengurangi, bahkan membunuh 
mikroorganisme yang terdapat dalam nugget tersebut selama pengolahan 
dan dapat meningktkan cita rasa dari nugget tersebut, tetapi waktu 
pengukusan harus diperhatikan, karena kandungan fisikokimia dalam 
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nugget dapat berkurang bahkan hilang pada proses pengukusan. Menurut 
Winarno (2008) pengukusan yang kurang lama atau suhu yang kurang 
optimal menyebabkan galatinisasi kurang optimal pula. Pengukusan yang 
terlalu lama atau suhu yang terlalu tinggi menyebabkan pengembangan 
granula pati karena molekul-molekul air berpenetrasi masuk kedalam 
granula pati semakin banyak. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui alternatif bahan pengisi 
dalam pembuatan nugget keong mas dan lama pengukusan yang sesuai 
dalam proses pembuatannya,sehingga menghasilkan formulasi nugget 
daging keong mas dengan penambahan tepung temulawak yang disukai 
konsumen ditinjau dari segi organoleptik dan kandungan kimia yang 
memenuhi SNI. 01-6683-2002. Selain itu diharapkan penggunaan keong 
mas sebagai nugget dan penambahan tepung temulawak dapat menjadi 
salah satu sumber pangan yang mengandung antioksidan. 
 
B. Tujuan 
1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung temulawak dan 
lama pengukusan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 
nugget  keong mas. 
2. Untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik produk nugget 
keong mas yang disukai konsumen. 
 
C. Manfaat 
1. Diversifikasi olahan nugget dari daging keong mas dengan 
penambahan tepung temulawak. 
2. Meningkatkan daya guna keong mas dan tepung temulawak. 
3. Meningkatkan nilai ekonomis keong mas dan tepung temulawak. 
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